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食事中のタンパク質並びに脂肪の消化に
及ぼす粘度付与剤添加の影響について
食品の加工等において粘調性の付与，品質の安定化等
の目的で古くより天然物から得られるデソプソ，ぺクチ
ソ，寒天，ゼラチソ並びに近年開発されたアルギソ酸ナ
トリウム（以下アルギソ酸と記す），タマリソド種子多糖
類（以下タマリソドと記す）及び合成品の赦維衆グリコ
ール酸ナトリウム（以下CMC－Naと記す），メチルセル
ロース（以下MCと記す）等が添加物としてかなり使用
されている。
著者らは，それら食品の粘度付与剤のうち最近使用頻
度の多いと思われるものの幾つかにつき，主として食品
加工の見地よりその本質的性状や実用的な使用の条件な
1）～3）
どについて検討を重ね報告して来た。
デソプソの棟に粘度付与剤自体が栄養素であるものも
あるが，それらの多くは天然より得られるものも難消化
性物質であり，人間に対する栄養素としての価値はほと
んどない。また合成品では他の食品添加物ほど葦性はな
4）
いというものの，緩下剤に使用されているものもあり，
それらを食品に混入したはあい種々の面から他の栄養素
に及ぼす影響が懸念される。特に他の栄養素の消化吸収
への影響は大きいと思われるが，それについて検討した
報告は少ない。
今回は白ねずみを用いて粘度付与剤を混入した食品中
のタンパク質並びに脂肪の消化率について検討したので
報告する。
実験方法
1．実験用自ねずみ並びに飼育方法
近親交配によって得た体重80g前後のWister系白ねず
みを用い，一群5匹づつに分れ200C士50Cの環境下
で1匹飼いし，はじめ無処理の市販固塾飼料で飼育して
慣らした後試験食を与えた。
2．試験食の調製並びに使用粘度付与剤
粘度付与剤としてはCMC－Na（第一工米製薬（株）
製：セロゲソFS13），アルギン酸（国産化学（株）：試薬
アルギン酸ナトリウム），タマリンド（大日本製薬（株）
製：ダリロイド）並びにゼラチソ（宮城化学工業（株）
製；ゼライス）の4種板をとりあげ使用した。試験食と
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しては自然の泥食を想定して市販の固塾飼料（オリエソ
タル酵母（株）製）を粉砕したものを用い，1匹当り1
日15gに粘度付与剤を水にとかしたものを粘度付与剤と
して飼料中に食品衛生法による合成粘度付与剤の添加限
度である2％になる様に混入してよくねって与えた。な
おCMC－Naは外に1％添加についても行った。またゼ
ちチラは食品衛生法添加制限がなく，更に同脱皮では他
の粘度付与剤に比し粘圃性が弱いので出来るだけ同じ性
状にするため5％含む棟に添加した。
使用した固塾飼料中のタソバク質分並びに脂肪分の実
測値は第1表の様であった。
第1表　使用固形飼料の分析値
タソバク質 脂　　　　肪
飼　料100g中
即ち試験食1日当り15gはタソバク質として3．62g，脂
肪は0・51g与えたことになる。但しゼヲチソ添加群はゼ
ラチソ自体がタソバク質であるのでタソバク質として0．
63g追加され，合計4・25gということになる。
別に第2表の組成をもつ飼料を作成し，それぞれ白ね
ずみを飼育して内国性の粗タソバク質，粗脂肪の量を測
定して其の消化率算出の資料とした。
第2表　無タソバク質食，無脂肪食の飼料組成
言寄引大豆可言三晶l憲完
無タソバ
ク　質食
無脂肪食
3．消化率の測定
白ねずみを試験食で飼育し，その3日目より3日間の
飼料摂取量とその間の糞中排泄窒素最並びに脂肪丑を測
定し，別に第2表の様な鼠成の無タンパク質食並びに無
脂肪食で飼育した群の糞中タンパク質量及び脂肪量を測
定して排泄量の補正を行いI其の消化率を算出した。
実験結果並びに考察
1．脂肪の消化率について
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粘度付与剤溶液を混入した飼料を与えた場合の自ねず
みにおける脂肪の消化率は第3表の棟であった。
第3蓑　脂肪の消化率
添加粘度付与剤（添加量）l　消化率（％）
対鷹（水のみ）
CMC－Na l％
CMC－Na　2％
アルギン酸　2％
タマリソド　2％
ゼヲチソ　5％
82．2土1．2※
77．3士3．8
77．4士3．3
75．6土2．2
73．7士3．0
74．2士1．0
※　標準偏差
その消化率の値に有意差が認められるかどうかを知る
ため分散分析を行った結果が第4表である。
第4表　脂肪の消化率の分散分析
変動l平方和l自由度l分叫分散比
二言：∴：
6－1＝5
（5－1）×6
＝24
…㌶芸＝2・794
F晶（5％）＝2．62＜F。＝2．79
第3表，第4表にみられる様に粘度付与剤の存在はそ
の飼料中の脂肪の消化率に幾分ではあるが影響を示すこ
とが認められる。
そこで粘度付与剤を添加しないはあい（対照）と比較
して添加物の種煩別に消化率の値の有意差の検定をして
みた結果が第5表である。
第5蓑　対照と粘度付与剤の種煩別の消化率の有意
差検定
CMC－Na1％　　有意差なし　　0．2＞P＞0．1
CMC－Na　2％　　有意差なし　0．2＞P＞0．1
アルギン酸2％　　有意差あり　　0・01＞P＞0・001
タマリンド2％　　有意差あり　　0．001＞P
ゼラチソ　5％　　有意差あり　　0．001＞P
即ちアルギソ酸，タマリソド並びにゼラチンの添加に
よって脂肪の消化率を幾分低下させる傾向がみられる。
CMC－Naについては添加濃度の比較も行ったが1％
添加，2％添加でほとんど差が見られなかった。
2．　タソバク質の消化率について
粘度付与剤溶液を混入した飼料を与えたはあいの自ね
ずみにおけるタンパク質の消化率は第6表の棟であっ
た。
粘度付与剤の添加によるタンパク質の消化率への影響
についての有意性の検定の結果を第7表に示した。
即ちタソバク質の消化率忙ついては，この実験の範囲
では粘度付与剤の添加が特に影響を及ぼす様なことはみ
12
第6表　タソ′くク質の消化率
添加粘度付与剤　】　消　　化　率
対　　　鼎（水のみ）
CMC－Na l％
CMC－Na　2％
アルギソ酸　2％
タマリンド　2％
ゼラチソ　5％
82．4±2．2※
81．8土2．1
83．6士3．1
84．6士2．3
82．0士1．9
84．7土3．6
※　標準偏差
第7表　タソ／くク質の消化率の分散分析
F畠（5％）＝2．62＞F。＝1．90
られない結果となっている。
3．考察
粘度付与剤を混入した食品中の栄養素の消化率につい
て検討したところ，脂肪については弟分影静をうけて消
化率が低下する債向がみられるが，タソバク質について
はこの実験の範囲ではほとんど影響がみられない結果と
なった。
食品中の放椎葉の存在がタソバク質の消化に影響を及
ぼすことは広く認められているが，今回の実験結果から
みて，同じ難消化物であるアルギン酸やタマリソド，更
には織維素の誘導物であるCMC－Naの添加も食品衛生
法許可の2％以内の存在ではタン／くク質の消化に影響を
及ぼすことはないと考えられる。これはタソノミク質の消
化に際しては親水性の高分子物質の共存はそれほどタン
パク質の消化吸収作用を妨害する原因にはならないこと
を示していると解釈出来る。
脂肪については，乳化剤を加えて脂肪を摂取すると消
5）～7）
化率の上昇がみられることが知られている。この実験に
8）
用いた粘度付与剤には乳化剤としての働らきもあるとい
われるが，今回は特に乳化処理をほどこすことを考慮し
なかったこともあろうが，この実験条件では乳化剤とし
9）　　　　10）
ての働きを示しておらず，むしろ鈴木氏や青田氏等の報
告されている食品中の粘質多糖類や難消化性多糖塀が体
脂肪の蕃横や血中コレステロ∴－ル値を低下させる作用を
もつこととの関連が深く現われている。即ち粘質多糖類
や難消化性多糖叛の存在がその様な作用を示す一因に脂
肪の消化率を低下させることがあるとも考えられ，道に
いえはこの実験に用いた粘度付与剤にもそれと同じ作用
11）
が期待される。しかし従来よりその保護コロイド性，消
長野県短期大学紀要
化性がよいとされ，またタンパク質としての乳化性も期
待でき，その存在が他のタソバク質や脂肪の消化に好影
響をもたらすと考えられていたゼラチソの添加でも，特
に有利な結果はみられず，むしろ不消化性の他の粘度付
与剤のはあいと同様にその添加が脂肪の消化を幾分なり
とも低下させる傾向をみせているのは意外であった。こ
の原因については更に検討をすすめたいと考えている。
摘　要
CMC－Na，アルギン酸，タマリソド，ゼラチンの四種
の粘度付与剤を混入した食品中のタソバク質並びに脂肪
の消化率について白ねずみを用いて検討した結見　タソ
バク質についてはその消化率に特に変化がみられなかっ
たが，脂肪はアルギソ酪　タマリソド，ゼラチソの添加
で消化が来分悪くなる傾向がみられた。
本研究の研究費の一部は長野県科学振興会の助成金に
よったことを記し，感謝の意を表します。
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